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Dada la crisis energética actual, especialmente en comunidades rurales, se hace imperioso 
trabajar con técnicas de cocción alternativas, como son los hornos solares. Si bien en este 
tipo de equipos se logra una muy buena cocción de carnes, con una aceptabilidad del 93%, 
no hay trabajos locales que determinen como varía el perfil de nutrientes si se compara con 
cocciones tradicionales. Por ello el objetivo del presente trabajo fue determinar la variación 
del perfil de nutrientes en un corte de carne, empleando diferentes métodos de cocción, tales 
como horno solar, microondas y horno a gas. 
 
